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Über die Haltbarkeit von vacuumverschlossenen Fischpräserven 
In Kreisen der Fischindustrie wird z.T. angenommen, daß Präserven, die in 
vacuunverschlossenen Beh'iltern gelagert werden, länger haltbar seien als 
solche, die normal verschlossen unter gleichen Bedingungen aufbewahrt werden. 
Es wird von der Vorstellung ausgegungen, daß die Lebensaktivit'it von Bakte-
rien im sauerstoffarmen oder sauerstoffreien liilieu wesentlich gehemmt oder 
gar ganz unterbunden würde, da eine Atmung ohne freien Sauerstoff nicht denk-
bar wäre. 
Diese Auffassung ist falsch. Bs sei dprauf hingewiesen, da,ß es wehrere' Grup-
pen von L:ikroorganisruen gibt, die sich in ihren Verhai ten dem Sauerstoff ge-
genüber z.T. grundsätzlich voneinarider unterscheiden. ubligat aerobe Organis-
men z.B. gedeihen nnr bei Gegenwart von freiem Luftsauerstoff . Obligat anae-
robe Individuen hingegen sind gegen Sauerstoff sehr el'lpfindlich. Sie wachsen 
und vermehren sich am besten in einem 1iilieu,das keinem molekulareh Sauer-
stoff enthält. Fakultativ anaerobe Mikroorganismen wiederum können z.B. ihren 
Betriebsstoffwechsel sowohl bei Gegenwart als auch Fehlen von freiem Sauer-
stoff durchführen. In vacuumverschlossenen Dosen sind es also gerade fakulta-
tiv und obligat anaerobe Mikroorganismen, die in diesem llilieu gedeihen können. 
Da die den Verderb von Halbkonserven herbeiführenden Mikroorganismen zu diesen 
letztgenannten Gruppen gehören, kann nicht davon ausgegangen werden, daß vacuUlli-
verschlossene Dosen eine größere Haltbarkeit als normal verschlossene Dosen ha-
ben werden. Aus der gelegentlichen Beobachtung, daß evakuierte Dosen unter 
sonst gleichen Bedingungen spater bombieren als nicht evakuierte Behälter, kön-
nen falsche Schlüsse gezogen werden. Es sei daher darauf aufmerksam gemacht, 
daß die' z.B. von Bal,terien gebildeten Gase zunächst zum Auffüllen des Vacuuns 
verbraucht werden und daher ein Auftreiben der Dosen versp'itet einsetzen muß. 
Aus dem folgenden Versuch geht hervor, daß die Bakterienvermehrung unter Vacuum 
sogar erheblich schneller vor sich gehen kann als unter Normalbedingungen. 
Als Untersuchungsmaterial dienten Kräuterheringe gleicher llerstellung. Von je 
5 Proben wurde der Anfangskeimgehal t nach der Methode von Koch (pR-Wert des 
Nährbodens = 7,0 ) erwittelt. Je 5 weitere mit einer Vacuum- und einer normalen 
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Verschluß-Maschine geschlossene Dosen wurden 5 Tage lan~ bei Zimmertemperatur 
aufbewahrt, und dann der Keimgehalt der Kräuterheringe erneut bestimmt. Es wur-
den folgende Ergebnisse erzielt: 
Anfangskeimgehalt der unverschlossenen Kräuterheringe 
Vermehrungsfähige Keime pro g Substanz: 
Probe 1 = 1 300 000 
2 s 1 750 000 " 
3 = 1 000 000 " 
4 = 700 000 " 5 = 1 000 000 " 
Das arithmetische Mittel aus den ~roben 1 - 5 beträgt 
1.150000 Keime /g. 
Keimgehalt nach 5tägiger Lagerung bei Zimhlertemperatur (UD 20°C) 
A. Normale Verschlußmaschine 
Vermehrungsfähige Keime pro g Substanz 
Probe 1 = 2 700 000 
2 = 5 000 000 " 
= 3 200 000 " 3 
4 = 3 150 000 " 
5 = 2 300 000 " 
Das arithmetische Mittel aus den Proben 1 - 5 beträgt 
3 270 000 KeiMe/g. 
Alle Dosendeckel waren aufgetrieben. 
B. Vacuumverschlußmaschine 
Vermehrungsfähige Keime pro g Substanz 
Probe 1 = 17 100 000 
2 = 11 500 000 " 
3 = 27 300 000 " 
4 = 4 200 000 " 5 = 4:300000 " 
Das arithmetische Mittel aus den Proben 1 - 5 beträgt 
12 860 000 Keime/g. 
Die Dosendeckel zeigten noch keine Auftreibungen. Neben diesen für diese El'-
scheinung bereits oben angegebenen Gründe bestehen noch andere, auf deren An-
gabe aber im Rahmen dieser Abhandlung verzichtet werden muß. 
Aus diesen Versuchs ergebnissen geht eindeutig hervor, daß die Zuuachsrate der 
Bakterien bei Schaffung eines Vacuums in geschlossenen Behältern schon nach 
5-tägiger Lagerung bei Zimmertemperatur wesentlich größer als die der Vergleichs-
proben in normal verschlossenen Dosen sein kann. Es sei hervorgeho~en, daß neben 
anderen Verderbniserscheinungen der Keimgehalt von Fischerzeugnissen bei ~er Be-
urteilung ihrer llandelsfähigkeit von wesentlicher Bedeutung ist. Fischpräserven 
können wegen eines relativ hohen Keimgehaltes als verdorben angesehen werden, 
auch wenn diese z.B. keine Bombage, Verfärbungen oder einen widerlichen Geruch 
aufweisen. Gesetzlich festgelegte Grenzen für den höchstzulässigen Keimgehalt 
bestehen bis heute leider nicht. 
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Die Zuwachsrate an Mikroorganismen braucht im Vacuum nicht immer größer als die 
der Normaldosen zu sein. Aus Lagerungsversuchen mit Deutschem Kaviar in vacuum-
und normal verschlossenen Gläsern ergab sich, daß die Zuwachsraten beider Ver-
suchBserien in ungefähr gleichem llaße anstiegen. Uns sind keine Fälle bekannt, 
bei denen vacuumverschloBsene·Pr~8erven einen niedrigeren Keimgehalt als die 
unter gleichen Bedingungen hergestellten und gelagerten Normaldosen aufwiesen. 
Diese Ausführungen sollen Aufschluß darüber bringen, ob durch Verwendung von 
Vacuumverschlußmaschinen eine längere Haltbarkeit von Fischpräserven erreicht 
werden kann. Der Wert dieser Maschinen zur Qualitätserhaltung von Fleischer-
zeugnissen bleibt hiermit jedoch unberührt. 
H. Scheer 
Institut für Fischverarbeitung 
llamburg 
Über den Einfluß von Butylhydroxytoluol und Kaliumsorbat auf das 
Ranzigwerden von geräucherten Barbenfilets 
In der Commercial Fisheries Review vom April 1962 wird von Mary H. Thompson 
aus dem Technolo~ischen Laboratorium der Abteilung Industrie-Forschung im 
US-Bureau of Commercial Fisheries, PascaqQula, Mass. über die Ergebnisse von 
Arbeiten berichtet, die zum Ziele hatten, das Schimmeln und Ranzigwerden von 
geräucherten Barbenfilets zu verhindern. Da diese Untersuchungen ganz allge-
mein für die Qualitätserhaltung von Fischräucherwaren VOn Interesse sind, 801-
len die Brgebnisse kurz mitgeteilt werden, wobei aber darauf hinzuweisen ist, 
daß die erprobten Stoffe nach den bundesdeutschen lebensmittelrechtlichen Be-
stimmungen z.Zt. nicht zulässig sind. 
Geräucherte llarbenfilets wurden in 4 Partien geteilt, die wie fol~t behandelt 
worden waren: 
~~ mit 10jHger Salzlake; " " " .der 0.1:' Butylhydroxytoluol 
zugesetzt war; 
3) Lake wie 1~ mit Zusatz von 0.1~ K-5orbat; 
4) Lake wie 1 mit Zusätzen wie unter 2) u. 3). 
Die Filets wurden bei 3DC 12 Wochen gelagert; alle 2 Wochen wurden Proben zur 
Untersuchung auf Ranzigkeit mittels der Thiobarbitursäure-Methode entnommen. 
Die sensorischen Prüfungen zeigten, daß der Rauchgeschmack Ait der Lagerung 
allmählich abnahm, und daß die unbehandelten Filets nach 6wöchiger Lagerung 
nicht mehr verkehrs fähig waren. Die unter 2 - 4 genannten Zusätze hatten wäh-
rend dieser Zeit die Entwicklung einer störenden Ranzidität zurückgehalten. 
~ach Ablauf dieser Zeit aber trat eine zunehmende Ranzidit~t bei den nach 3 und 
4 behandelten Filets aus, während das bei den allein mit Butylhydroxytoluol be-
handelten noch nicht der Fall war. Offenbar ist es auf Grund dieser Feststellun-
genaber möglich, allein mit K-Sorbat sowohl die Schimmelbildung als auch das 
Uanzigwerclen für den benötigten Zei traum von der lIerstellung bis zum Absatz der 
llauchfilets an den Verbraucher zu verhindern. 
Die erni ttelten TBA (Thiobarbitursäure) Werte, die Ölgehalte und die Dauer der 
Lagerung zeigten bei allen 4 Behandlungsgruppen zuverl~9sige Correlationen. Auch 
die TBA-Werte und die sensorischen Befunde zeigten gute Übereinstimmung. Die Be-
obachtung wechselnder Correlationen zwischen TBA~Yerten, Feuchtigkeitsgehalten 
und Lagerzeiten führen zu den Schluß, daß der Gehalt der Filets an Feuchtigkeit 
in irgendeiner Form an der Entwicklung des Ranzigwerdens beteiligt ist. 
W. Ludorff 
Insti tut für Fischverarbeitung, lIamburg 
